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© L'invention est relative a un proced§ de fabri- 
cation d'une tarte ainsi qu'une garniture de tarte 
pour la mise en oeuvre du drt procede. 

La tarte est composee d'un fond de tarte (6) a 
base de pate et d'une garniture (5) consitutee 
d'dlements tndependants (2) tels que des morceaux 
ou iamelles de fruits r€partts sur ie fond de tarte 
seion un dessin ou autre. 

Selon le procede de la presente invention, on 
realise la garniture (3) en plagant les differents 
elements independants (2) decoup§s dans le fruit - 
(1) selon ie dessin souhaite. On fixe la garniture (3) 
par surgeiation pour obtenir un bioc compact et 
manipulate (5). On place la garniture (5) sur le fond 
de tarte (6) prepare. 

L'invention trouvera tout particulierement son ap- 
plication dans ie domaine de la patisserie pour la 
confection de mets sucres ou sales. 
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Llnventiarr est relative a un precede de fabri- 
cation d'une tarte sns qu'une garniture de tarte 
seion una mise en oeuvre du dit precede. Ble 
trauvera notarnment son ■ appBcation dans le do- 
mane de la patisserie pour la confection de mets 
sucresr ou sales- 

Eh mafiere culinaire, on peut cfistinguer deux 
types de fabrication, la "fabrication maison" et la 
fabrication "industrielle", chacune de ces 
categories presentant des avantages et des in- 
convenients. Neanmoins, la presente invention 
trouvera avantageusement son application dans 
ces deux categories. 

Plus specialement dans le domaine de la 
patiserie, on connait fes tartes confectionnees avec 
des produits sales destines a etre servies en 
entrees et. les tartes confectionnees avec des pro- 
duits sucres tete que des fruits destinees a etre 
degustees au dessert 

Dans ce domaine, les temps d'eiaboration rela- 
tivement longs entrent pour une part importante 
dans le coQt de revient Ced n'a pas d'effets 
pecuniers dans le cas de fabrication par la 
m£nagere mais par centre se repercute de fagon 
sensible sur le prix de revient dans les autres cas - 
(patisserie artisanale ou industrielle). 

Par ailleurs, lorsque la m^nagere choisit de 
confectionner une tarte elle-meme, ii est 
necessaire qu'elle dispose d'un temps libre impor- 
tant, ce qui peut rebuter certaines menageres. 

En outre, il existe egalement des fabrications 
industrielles de tartes, ce qui permet d'obtenir des 
produits bon marche notarnment en raison de l f uti- 
lisation de nombreux moyens automatiques et 
d'achats de matieres premieres en grande quantite. 
Malheureusement, les tartes obtenues sont bien 
souvent de qualite mediocre etant donne que les 
procecies utilises et les produits employes ne sont 
pas conformes aux traditions culinaires. 

Generalement la fabrication d'une tarte se 
decompose en la realisation d'une garniture et 
I'elaboration d'une pate. 

La fabrication de la pate est assez longue, 
toutefois il est possible soit de trouver dans le 
commerce une pate deja preparee qu'il ne reste 
plus qu'a mettre en forme, sort de realiser la pate 
dans des installations de petrissage mecanisees. 
Ceci permettra un gain de temps important sans 
nuire au resultat et a la qualite. 

Par contre. fa confection de la garniture de. 
tarte est tres longue etant donne qu'elle necessite 
souvent la mise en place de nombreux Elements 
independants juxtaposes. En prenant 1'exemple 
d'un fruit tel qu'une pomme. il est necessaire 
d'elucher le fruit, d'extraire le centre et les pepins 
puis de decouper fa pomme en lamelles et de 
disposer les lamelles selon un dessin regulier sur 
le fond de tarte. 
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Ainsi, la preparation de la garniture requiert 
done un temps passe important et il est cTautant 
plus dommage de devoir consacrer une partie im- 
portante du temps a la confection de la garniture 
s que precisement il ne s'agit que cfune operation 
machinale et qui n'a aucune incidence sur la sa- 
veur du dessert obtenu pourvu que les produits 
soient de qualite. 

En effet les proprietes gustatives de la tarte 
70 sont essentiellement fonction des differents dosa- 
ges notarnment en sucre, du travail de la pate et 
de la cuisson. La mise en place des lamelles de 
fruits sur le fond de tarte selon une motif omemen- 
tal est une operation fastidieuse et particulierement 
75 ingrate puisqu'elle n'a aucune repercussion au ni- 
veau de la saveur de la tarte obtenue. 

Le but principal de la prisente invention est de 
presenter un procede de fabrication d'une tarte qui 
offre les avantages de la "fabrications maison" tout 
20 en demandant un temps de preparation 
extremement reduit Le principal obstacle, e'est-a- 
dire le temps requis pour la realisation de la garni- 
ture, est done leve par la mise en oeuvre du 
procede de la presente invention. 
26 L'aide apportee est particuBerement 

appreciable puisque dorenavant il n'y a plus lieu de 
se soucier de la confection de la garniture de tarte, 
qui selon le proced§ de la presente invention est 
realisee totaJement independamment de la tarte 
30 proprement dite. 

La menagere ou le patissier reste maitre du 
dosage des ingredients et de la cuisson ce qui lui 
permet de caractSriser k son goOt le dessert et la 
garniture deja prgparge selon le procede de la 
35 pesente invention n'a plus qu'^ §tre Incorporee a la 
tarte sans autre forme de preparation. 

Un autre but de la presente invention est de 
presenter une garniture de tarte formee d'une jux- 
taposition d'elements independants tels que des 
40 lamelles de fruits qui soient manipulates en bloc. 

Toute la difficult^ d'une preparation s£paree de 
garniture de tarte par rapport au fond de tarte est 
que la garniture est generalement realisee par une 
mise en place d'elements souples ne presentant 
45 aucune cohesion ni moyen de liaison entre eux et 
repartis selon une forme geometrique. Etant donne 
cette absence de liaison, jusqu'a present les garni- 
tures de tartes ne peuvent §tre manipulees 
independamment d'un support et en particulier il 
so n'est pas possible de disposer sur le fond de tarte 
Pensemble des lamelles de fruits qui auraient ete 
preparees independamment etant donne leur 
manque de cohesion. 

D'autres buts et avantages de. la presente in- 
55 vention apparaitront au cours de la description qui 
va suivre qui n'est cependant donnee qu'a titre 
indicatif et qui n'a pas pour but de la iimiter. 
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Seion I'invention, le procedi de fabrication 
d'une tarte qui trouvera son application dans ie 
domaine de ia patisserie pour la confection de 
mets sucr£s ou sales, ia dite tarte etant composee 
d'un fond de tarte a base de pate et d'une garnitu- 
re constitute d'elements independants tels que des 
morceaux ou iamelles de fruits, repartis sur le fond 
selon un dessin geometrique ou autres est ca- 
racterise en ce que : 

-on realise la garniture en disposant les differents 
elements independants selon le dessin souhaite. 
-on fixe la garniture de sorte a ce que les elements 
independants forment un bloc compact manipula- 
te, 

.-on place la garniture sur le fond de tarte curt ou a 
cuire. 

La garniture de tarte destinee a la mise en 
oeuvre du procede de I'invention est caracterisee 
par le fait qu'elle est formde d'une juxtaposition 
d'elements independants qui presentent des 
moyens de cohesion pour former un ensemble 
rigide et compact 

L'invention sera mieux comprise a la lecture de 
la description suivante accompagnee de dessins 
en annexe parmi lesquels: 

-la figure 1 schematise les differentes etapes pour 
ia mise en oeuvre du procede de fabrication de ia 
presente invention, 

-la figure 2 illustre en vue de coupe ia mise en 
place des differents Elements indipendants de for- 
mation de la garniture. 

La presente invention vise un procede de fabri- 
cation d'une tarte ainsi qu'une garniture de tarte 
pour la mise en oeuvre du dit procede. Elle trouve- 
ra notamment son application dans le domaine de 
la patiserie pour ia confection de mets sucres ou 
sales. 

Bien que plus generalement consommees au 
dessert, les tartes peuvent egalement etre servies 
en entree auquel cas elles sont gamies de 
legumes ou autres tels que des oignons. 

La presente invention vise plus parti- 
culierement les tartes dont la garniture est form6e 
de substances molles ne presentant aucune rigidite 
ou cohesion, ou d'elements independants juxta- 
poses tels que des morceaux de fruits ou legumes 
presentes par exemple sous forme de Iamelles. 

Jusqu'a present, ce type de garniture n'a pu 
etre realise independamment d'un support en rai- 
son de son manque de cohesion. Le fond de tarte 
constitue le support et done la mise en place de la 
garniture ne peut etre realisee que posterieurement 
a la confection du fond de tarte. Cette chronologie 
dans la fabrication fait qu'il n'est pas possible d'ac- 
querir la garniture seule de tarte deja preparee. 



Ceci est d'autant plus regrettable que la 
confection de la garniture represente une operation 
longue et fastidieuse sans reel incident sur les 
proprietes gustatives du produit obtenu. 

5 La presente invention permet precisement de 

s'affranchir de la confection personnelle de la gar- 
niture qui peut dorenavant §tre ainsi d£ja prepare 
et vendue separement dans le commerce. Toute- 
fois, il sera possible de realiser une tarte 

to "fabrication maison" y consacrant un minimum de 
temps. 

La figure 1 schematise les differentes phases 
du procede de fabrication d'une tarte selon la 
presente invention. 

T5 Dans I'exemple choisi, il s'agit d'une tarte aux 

pommes toutefois d 'autres fruits ou legumes au- 
raient pu parfaitement etre envisages. 

Bien que I'integraiitg des operations du 
procede peuvent etre realisees par la m§me per- 

20 sonne, I'invention presente un reel interet dans la 
mesure ou Ton distingue une phase prealable de 
preparation industrielle de la garniture et une 
realisation posterieure de la tarte. 

La pom me 1 est tout d'abord epluchee puis 

25 son centre est extrait pour oter les noyaux et enfin 
elle est decoupee en iamelles 2. 

Ces Iamelles 2 forment des elements 
independants qui sont disposes d'une certaine 
facon selon ia forme definitive de la garniture 3 a 

30 obtenir. Generalement, les differents Elements 
independants 2 sont repartis selon un dessin 
geometrique ou autres qui donne a la garniture un 
effet omementai. 

Pour faci liter la mise en place de la garniture, 

35 on utilise generalement un moule 4. II est a re- 
marquer que le terme moule doit etre pris dans 
sons sens large et peut par exemple etre forme 
d'une feuille d'aluminium disposant d'un rebord ou 
de toute autre cavite en forme prevue a cet effet. 

40 II faut souligner que cette operation de 

preparation de la garniture peut etre realise indus- 
triellement e'est-a-dire en employant des machines 
industrielles pour realiser repluchage et ia 
preparation des legumes ou fruits ainsi que la mise 

45 en place des morceaux de garniture dans le moule 
4. 

Jusqu'a present, il s'agit d'un procede de 
preparation de garniture classique si ce n'est que 
la mise en place des Iamelles de fruits est realisee 
so sur le fond de tarte et non dans un moule 4 
independant. 

Selon le procede de fabrication de la presente 
invention, on fixe la garniture de sorte a ce que les 
elements independants 2 forment un bloc compact 
55 et manipulable 5. 
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II s'agit cPune etape decisive dans !e procede 
de fabrication puisque les elements independents 
qui jusqu'a present ne presentaient aucune 
cohesion et par consequent ne pouvaient etre ma- 
nipul§s en bloc, torment desormais un ensemble 
homogene qui peut etre manipuJe aussi facilement 
que s'il s'agissait d'une piece rigide forme d'un 
seul tenant 

Cette propriete peut etre explortee au cours de 
toute ia phase de commercialisation de la garnitu- 
re. C'est-a-dire qu'apres avoir ete fixee au cours de 
la phase de fabrication industrielle, la garniture 
peut etre stockee, transportee et commerciaJisee 
sous forme rigide, I'utilisateur pourra done acquerir 
ia garniture sous fonme rigide et Pemployer telle 
quelle. 

Le fond de tarte 6 peut etre confectionne 
independamment de la garniture 5. Ce fond de 
tarte est generaiement r€a!is€ k base de pate 
petrie et mise en forme. La garniture 5 compacte 
peut etre mise en place sur le fond de tarte 6 alors 
que ce dernier a dejk et§ curt ou doit encore etre 
curt 

Une fois la garniture mise en place sur le fond 
de tarte 6, on obtient une tarte 7 prete a etre 
degustee. 

Selon le schema indique precedemment, la 
menagere ou le patissier reste maitre des elements 
essentiels de confection de la tarte c'est-a-dire le 
dosage des ingredients et la cuisson mais par 
contre n'a pas a s'inquieter de ia confection de la 
garniture qui peut etre achetee prealablement et 
facilement etre utilisee sans perte de temps. 

Bien entendu, a Tissue de I'operation de mise 
en place de la garniture 5 sur le fond de tarte 6 f il 
est necessaire de rendre aux differents elements 
independants leur etat nature! pour qu'ils retrouvent 
toute leur saveur. 

Differentes solutions peuvent etre envisagees 
pour obtenir la fixation de la garniture 3. Par exem- 
pie, ('utilisation de sucre. de gelee ou autre produit 
permettant d'etablir une Gaison entre les differents 
elements independants 2. De plus, les solutions 
proposees precedemment ne permettent pas d'ob- 
tenir une garniture rigide mais tout au plus com- 
pacte. 

La solution preferentielle preconisee par la 
presente invention consiste a fixer la garniture par 
surgeiation. Ce procede permet de conserver aux 
aliments toute leur saveur sans en alterer le goQt et 
de plus, la garniture 5 fixee presente une parfaite 
rigidite ce qui facilite grandement sa manipulation. 



Done, en se referent a la figure 1 , la garniture 

3 mise en place dans le moule 4 est placee dans 
un appareil 8 de congelation qui permet de fixer la 
garniture jusqua ce qu'elle soit placee sur le fond 

5 de tarte 6 auquef cas I'utilisateur iaissera la garnitu- 
re 5 se rechauffer pour qu'elie retrouve ses pro- 
prietes naturelles. 

La figure 2 schematise la mise en place des 
differents elements independants 2 sur le moule 4 

10 pour former la garniture 3. II est souhaitable de 
repartir ces elements independants 2 sur le moule 

4 de telle sorte que les elements presentent une 
zone de recouvrement afin qu'ils disposent d'une 
surface de contact 9. II est en effet souhaitable 

75 pour obtenir apres surgelation, une garniture com- 
pacte, que les elements independants presentent 
des surfaces de contact afin de donner une 
cohesion a I'ensemble. 

Puisqu'une fois la garniture surgelee, celle-ci 

20 ne devra subir aucune modification de forme, il est 
necessaire que le profil du moule 4 sort sensible- 
ment identique a la forme du fond de tarde 6 ou 
inversement pour permettre une mise en place 
ais6e de la garniture 5 degagee du moule 4 sur le 

25 fond de tarte 6. 

La presente invention concerne egaiement la 
garniture de tarte destinee k §tre mise en place sur 
un fond de tarte, la dite garniture §tant formee 
d'une juxtaposition d'elements independants 2 qui 

30 presentent des moyens de cohesion pour former 
un ensemble rigide et compact 

Les moyens de cohesion utilises sont notam- 
ment une solidification par refroidissement des 
differents elements independants qui demeurent 

35 fixes les uns aux autres par la glace ainsi creee. 

On pourra egaiement prevoir de realise la tarte 
avec d'autres produits et matieres premieres 
generaiement utilises par le patissier tels que com- 
pote, confiture ou creme. Cette compote ou creme 

40 pourrait etre dispose sur un support tel qu'un film 
en matiere plastique, les lamelles de pommes etant 
disposees sur ces produits patissiers. 

Bien que I'invention a ete plus particulierement 
developpee dans le cadre de garniture reaiisees 

45 par juxtaposition d'elements indipendants, elie 
pourra egaiement s'etendre a la realisation de gar- 
nitures formees de substances homogenes. 

D'autres modes de realisation de la presente 
invention, a ia portee de I'Homme de I'Art, auraient 

50 pu etre envisages sans pour autant sortir du cadre 
de celle-ci. 



Revendications 

55 

1- Procede de fabrication d'une tarte qui trou- 
vera son application dans le domaine de la 
patisserie pour la confection de mets sales ou 
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sucr£s, la drte tarte (7) etant composee cfun fond 
de tarte (6) a base de pate et d'une garniture (5) 
constitute d'elements independants (2) tels que 
des morceaux ou des lamelles de fruits, repartis 
sur fe fond selon un dessin geometrique ou autres, 
caracterise en ce que : 

-on realise la garniture (3> en plapant les differents 
elements independants (2) selon ie dessin sou- 
harte, 

-on fixe la garniture (3) de sorte a ce que les 
elements (2) independants torment un bloc com- 
pact manipulate (5), 

-on place la garniture (5) sur te fond de tarte (6) 
cuit ou a cuire. 

2. Procede de fabrication d'une tarte selon la 
revendication 1, caracterise en ce qu'a Tissue de la 
mise en place de ia garniture (5) sur le fond de 
tarte (6) on desolidarise les differents elements en 
leur rendant leur etat naturel. 

3. Procede de fabrication d'une tarte selon la 
revendication 1, caracterise en ce que Ton fixe la 
garniture (3) par surg£lation. 

4. Proced£ de fabrication d'une tarte selon la 
revendication 1, caracterise en ce que Ton repartit 
et on dispose les differents elements independants 
(2) avec un recouvrement pour qu'ils presentent 
une surface de contact (9). 

5. Procede de fabrication d'une tarte selon la 
revendication 1, caracterise en ce que Ton met en 
place les differents elements independants (2) dans 
un moule (4) de profil sensiblement identique a 
ceiui du fond de tarte (6). 

6. Garniture de tarte pour ia mise en oeuvre du 
proced£ de fabrication de la revendication 1, ca- 
racterisee par le fait qu'elle est formee d'une juxta- 
position d'elements independants (2) qui 
presentent des moyens de cohesion pour former 
un ensemble (5) rigide et compact 

7. Garniture de tarte seion la revendication 6 t 
caracterisee par le fait que les moyens de 
cohesion se presentent sous la forme d'une solidi- 
fication par refroidissement des differents elements 
independants. 

8. Garniture de tarte selon la revendication 6, 
caracterisee par le fait qu'elle est formee de lamel- 
les de fruits (2) disposees avec un certain recou- 
vrement et une surface (9) de contact 
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